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Lembar Pernyataan 
LEMBAR PERNYATAAN 
Dengan ini kami menyatakan bahwa Kerja Praktek ini benar-benar merupakan 
hasil karya kami sendiri dan bukan merupakan hasil karya orang lain, baik 
sebagian maupun seluruhnya kecuali dinyatakan dalam teks. Seandainya diketahui 
bahwa Kerja Praktek ini ternyata merupakan hasil karya orang lain, maka kami 
sadar dan menerima konsekuensi bahwa Kerja Praktek ini tidak dapat kami 
gunakan sebagai syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknik. 
Surabaya, 16 Desember 2008 
Artik Elisa Angkawiiaya 
NRP. 52030050 18 
Hendra Kesumaiaya 
NRP. 520300505 1 
... 
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Kata Pengantar 
KATA PENGANTAR 
Penyusun mengucap syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah 
melimpahkan berkat dan rahmat-Nya selama pelaksanaan ke j a  praktek di PT. 
Guna Rasa dan penyusunan laporan ini. Pelaksanaan ke ja  praktek beserta 
penyusunan laporan ini merupakan salah satu syarat untuk memperoleh gelar 
Sarjana Teknik di Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Katolik 
Widya Mandala Surabaya. 
Penyusun menyadari bahwa keberhasilan penyusunan laporan kerja 
praktek ini adalah berkat dukungan dari berbagai pihak, oleh karena itu penyusun 
menyampaikan penghargaan dan ucapan terima kasih kepada : 
1. Tuhan Yang Maha Esa karena telah memberikan rahmatnya sehingga kami 
dapat menyelesaikan kerja praktek dengan baik; 
2. Bapak Ir. Yohanes Sudaryanto, MT selaku Ketua Jurusan Teknik Kimia 
Fakultas Teknik Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya; 
3. Bapak Yohanes Kumiawan,S.T. M.Phil selaku dosen pembimbing; 
4. Bapak Ibu Ery Susiany, ST,MT, Ibu Laurentia Eka, ST, M.Phil, dan Ibu 
Lydia Felycia E.S, ST, M.Phil selaku dosen penguji; 
5. Bapak Aditya Christian selaku kepala pabrik dan pembimbing pabrik PT. 
Guna Rasa; 
6 .  Para karyawan dan karyawati di PT. Guna Rasa; 
7. Orang tua kami yang telah memberikan dukungan materi, moral, dan juga 
doa mereka; 
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Kata Pengantar 
8. Semua pihak yang telah membantu sejak awal sampai terselesaikannya 
laporan kerja praktek ini. 
Penyusun menyadari bahwa laporan ini masih kurang sempuma, oleh 
karena itu penyusun sangat menghargai kritik dan saran yang bersifat membangun 
untuk memperbaiki laporan ini. Akhimya penyusun berharap agar laporan ini 
dapat memberikan manfaat bagi semua pihak yang memerlukan. 
Surabaya, 16 Desember 2008 
Penyusun 
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INTISARI 
PT. Guna Rasa berdiri pada tahun 1976. Pemsahaan ini mempakan milik 
perseorangan. Tujuan dari berdirinya perusahaan ini adalah untuk memperoleh 
penghasilan dari keuntungan kerja, untuk memberikan lapangan kerja bagi 
masyarakat di sekitar pabrik, dan menjual mie sebagai makanan alternatif. 
Proses pembuatan rnie dimulai dengan mencampur tepung terigu dan 
ditambahkan air yang sudah diberi bahan-bahan adiktif. Kemudian adonan masuk 
ke mesin roll press untuk membentuk lembaran-lembaran tipis yang selanjutnya 
akan melewati mesin penceta~ mie menjadi untaian mie yang bergelombang yang 
siap untuk dikukus. Setelah melewati proses pemasakan kemudian mie 
didinginkan sementara untuk kemudian dipotong menggunakan pisau pemotong 
yang dilengkapi dengan penyodok yang behngs i  melipat mie me~ijadi dua 
lipatan. Mie yang telah dicetak selanjutnya dimasukkan ke dalam oven untuk 
mengurangi kadar air dalam mie hingga kurang dari 10% . Setelah matang, mie 
tersebut dialirkan melalui cooling fan (alat pendingin) untuk melepaskan sisa-sisa 
uap panas dari produk dan membuat tekstur mie menjadi keras dan kemudian mie 
siap untuk dikemas. 
Produk yang dipasarkan oleh PT. Guna Rasa adalah mie kering cap 
'Belalang'. Daerah pemasaran mie kering cap 'Belalang' adalah di Jawa Timur, 
meliputi Surabaya, Malang, Sidoa j o ,  dan sekitamya. 
Dari tugas khusus yang diberikzn oleh PT. Guna Rasa didapatkan hasil 
bahwa : 
Kadar air dari mie kering cap 'Belalang' adalah 6,7% 
Berat sssutan bahan pada proses pembuatan mie kering cap 'Belalang' adalah 
11,33%. 
Berkenaan dengan tugas khusus yang diberikan PT. Guna Rasa, dapat 
disimpulkan bahwa dari segi kadar air, rnie kering cap 'Belalang' telah memenuhi 
standar mutu SII no.0178-90 bahwa kadar air maksimal untuk mie kering mutu I 
adalah 8%. Sedangkan kadar air pada mie kering cap 'Belalang' adalah 6,7%. 
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